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PR0C6d£ D'ENROBAGE de SUCRES CUITS SANS SUCRE 

La pr£sente invention a pour objet un proceed 
d'enrobage de sucres cuits sans sucre permettant la 
creation aisee et rapide d'un revetement a la surface 
d'un sucre cuit. 

Elle vise egalement les sucres cuits enrobes 
obtenus selon ledit proced6. 

Les sucres cuits, appel^s aussi commun6ment 
bonbons durs, sont des produits de confiserie solides 
et essentiellement amorphes. 

En France et a 1' Stranger, nombreux sont 
aujourd'hui les confiseurs commercialisant des 
confiseries sans sucre. Leur objectif est de repondre 
aux attentes d'un nombre croissant de consommateurs 
plus soucieux que par le pass6 de leur alimentation et 
de leur hygiene de vie. Les debuts de la confiserie 
sans sucre remontent aux annees 1950, quand les 
premiers sucres cuits industriels sont apparus sur le 
marche allemand. II s'agissait de produits k base de 
sorbitol obtenus par coulage. Ce polyol remplagait a la 
f ois "*le sucre et les sirops de glucose 
traditionnellement employes dans cette application. Les 
sucres cuits au sorbitol sont des produits atypiques 
car essentiellement cristallins. 

Par la suite, la raise au point du sirop de 
maltitol LYCASIN® 80/55, produit non cariogene et non 
cristallisable d£velopp£ par la Demanderesse, a rendu 
possible la fabrication de bonbons durs totalement 
amorphes, et comparables aux sucres cuits traditionnels 
en termes d'etat vitreux. Aujourd'hui, d'autres polyols 
sont apparus sur le marche avec leurs avantages et 



leurs inconvenients pour la fabrication de sucres cuits 
sans sucre. 

Les sucres cuits sont des produits hygroscopiques 
qui, stockes dans des conditions normales de 
temperature et d'humidite, ont tendance a absorber 
l'humidite de 1 'atmosphere et de ce fait ont tendance a 
devenir collants. Pour eviter que les sucres cuits ne 
collent entre eux, ce qui les rendrait dif f icilement 
consommables, ils sont en general emballes 
individuellement par exemple au moyen de papillotes 
plus ou mo ins etanches a la vapeur d'eau. Les sucres 
cuits papillotes sont en general conditionnes dans des 
sachets qui contribuent egalement a faire une barriere 
plus ou moins etanche entre le sucre cuit et l'humidite 
de 1 ' atmosphere , ce qui ameliore encore la conservation 
des sucres cuits. 

Les sucres cuits classiques les plus frequemment 
rencontres sur le marche, contenant environ 2 a 5% 
d'eau residuelle et dont la matiere seche est en 
general composee de 10 a 60% de saccharose et de 40 a 
90% de matiere seche de sirop de glucose, et les sucres 
cuits sans sucre essentiellement a base de sirops de 
maltitgl sont en general emballes individuellement et 
conditionnes dans des sachets. 

Pour reduire le coQt de leurs materiaux 
d'emballage et pour repondre aux attentes des 
consommateurs qui recherchent des produits pratiques 
sans emballages individuels, les fabricants de sucres 
cuits ont tou jours cherche a reduire leur 
hygroscopicite pour permettre leur commercialisation 
sans emballages individuels dans des emballages peu 
onereux, comme les boites en carton par exemple. 

Plusieurs solutions ont ete developpees. 
L'lsomalt a permis de repondre a ce souci de stabilite, 
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ne rendant plus necessaires les packagings etanches, 
sophist iques et onereux. 

L'lsomalt est toutefois un produit onereux et 
convient mal, de ce fait, comme agent de charge de 
produits fabriques en grandes quantites. 

D'autres solutions existent a l'heure actuelle 
pour pouvoir realiser des sucres cuits suf f isamment 
stables au stockage. 

La premiere consiste a realiser des sucres cuits 
a base de sorbitol. Ce polyol permet la realisation de 
sucres cuits qui demeurent stables vis-a-vis de 
l'humidite grace a une microcristallisation du polyol 
dans la masse et en surface. Cette microcristallisation 
n'est pas visible a nu et le sucre cuit est 

translucide aussit6t apres sa fabrication. Cependant, 
au cours du temps, il a tendance a blanchir en surface, 
ce qui diminue son attrait. De plus, les sucres cuits 
au sorbitol ne peuvent pas etre formes, ils ne peuvent 
qu'etre coules et leur durcissement est tres lent (en 
general plus d'une heure) car il s'agit d'un precede de 
cristallisation. Le durcissement des autres sucres 
cuits vitreux n'est fonction que de la vitesse de 
refroid^ssement des sucres cuits et ne dure que 
quelques minutes. 

La deuxieme solution consiste a givrer le sucre 
cuit, come il I'est decrit par exemple dans le brevet 
EP 0.630.575 dont la Demanderesse est titulaire. Le 
givrage consiste a appliquer en surface du sucre cuit 
un sirop cristallisable, le plus souvent de saccharose. 
La cristallisation du saccharose en surface du sucre 
cuit cree ainsi une barriere aux echanges aqueux. 
Cependant, le givrage enleve le critere de 
translucidite au sucre cuit givre, ce dernier ayant un 
aspect blanchatre. Une autre solution consiste en une 



technique appel^e huilage, qui est un enrobage au moyen 
de mati^res grasses du type mono et diglycerides , 
essentiellement destin^e aux confiseries g^lifiees de 
type gen£ralement pharmaceutique. L' inconvenient de 
cette methode est qu'elle ne cree pas une barriere 
efficace <k l'humidit6 de l'air ambiant d'une part, et 
d'autre part qu'elle confere aux confiseries une 
texture grasse non adaptee notarament aux einballages 
cartonnes, et desagr6able pour le consoramateur . 

La troisieme solution consiste a fournir une 
composition de carbohydrates particuliere qui permet 
d'obtenir un sucre cuit sans sucre stable & 1 'humidity 
et a la chaleur, et n'ayant pas tendance, au cours du 
temps, a devenir opaque et blanc en surface ou a cceur<. 

Plusieurs compositions ont ete ainsi propos^es. 
Par exemple, le brevet EP 0.561.089 dont la 
Demanderesse est titulaire, propose une composition de 
saccharides hydrog^nes presentant un profil particulier 
et selectionn<§ de maniere a conferer une stabilite 
accrue aux sucres cuits. Ceux ci ne sont toutefois pas 
destines & la fabrication de sucres cuits nus, puisque 
les sucres cuits pr6par6s avec ce type de composition 
doiven£ necessairement dtre papillot£s. D'autres 
solutions a base d'isomalt existent pour produire des 
sucres cuits suf f isamment stables pour pouvoir etre 
commercialisms sans emballages individuels. 

On peut en effet utiliser des melanges a 80% 
d'isomalt et 20% de sirop de maltitol, ou 20% de sirop 
de glucose, ou 20% de polydextrose . Ces melanges sont 
toutefois cotiteux. 

On peut £galement mettre en ceuvre le proc^de 
decrit dans le brevet EP 518.770 dont la Demanderesse 
est titulaire. Ce proc6d£ se revele toutefois assez 
complique. 
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L' invention a done pour but de remedier aux 
inconvenients de l'art anterieur et de proposer un 
nouveau procede d'enrobage de sucres cuits sans sucre, 
5 repondant nettement mieux aux attentes des confiseurs 
et aux differentes exigences de la pratique, e'est a 
dire possedant une stabilite nettement amelioree au 
stockage sans que la translucidite du sucre cuit ne 
soit alteree. 

10 A 1' issue de recherches approfondies, la 

Demanderesse a eu le merite de trouver que ce but 
pouvait etre atteint et que, contre toute attente, il 
etait possible de preparer un sucre cuit sans sucre 
stable, en particulier non papillote, lorsqu'il etait 

15 enrobe selon un procede approprie et particulier. 

Le sucre cuit conforme a 1' invention peut £tre 
qualifie de stable dans la mesure ou, au cours du temps 
et sans emballage individuel, il n'a pas tendance : 

- ni a devenir collant, 

20 - ni a grainer, ni a tourner en devenant opaque 

et blanc en surface ou a coeur, 

- ni a se deformer aux temperatures estivales 
j_ habituelles aux climats temp^res. 

25 L'enrobage est une operation unitaire employee 

dans bon nombre de domaines et notamment ceux de la 
confiserie alimentaire ou pharmaceutique . Cette 
operation consiste a creer un revetement a la surface 
des produits que l'on souhaite proteger pour diverses 

30 raisons tout en les rendant attractifs visuellement ou 
gustativement . 

Dans le cadre de la presente invention, on 
s'interesse a une technique particuliere d'enrobage qui 
consiste a proteger des sucres cuits sans sucre de 
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maniere a ce que ceux-ci puissent etre commercialises 
sans emballage Individual, sans presenter de problemes 
de collage durant leur stockage. On vise ainsi la 
commercialisation de sucres cuits en boites carton ou 
en metal, sans papillotage, tout en respectant Inspect 
initial du sucre cuit. 

. Ne sont done pas concernees selon la presente 
invention, les techniques de drageif ication dure ou 
tendre, le givrage, le sucrage, le candissage qui ne 
consistent pas en un revetement dur et translucide ne 
modifiant pas 1' aspect initial du sucre cuit. 

La Demanderesse a decouvert que, de fagon 
surprenante et inattendue, en applicant un precede 
particulier d'enrobage, mettant en csuvre 
avantageusement un sirop d'enrobage comprenant un 
polyol en tant qu'agent de remplacement du sucre, qui 
presente l'avant age d'etre tres rapide et simple a 
mettre en place industriellement, l'on pouvait preparer 
des sucres cuits enrobes de tres haute gualite, non 
collants et n'evoluant pas en aspect ou en texture de 
maniere significative au cours du temps. 

Poursuivant ses travaux de recherche, la 
Demanderesse a constate que 1'emploi d'un sirop 
d'enrobage comprenant au moins un polyol, au moins un 
polymere de saccharide de haut poids moleculaire et au 
moins une matiere grasse etait un facteur essentiel 
permettant d'atteindre le but fixe. 

La presente invention a done pour objet un 
precede d'enrobage de sucres cuits sans sucre, 
30 permettant la creation d'un revetement dur et 
translucide, comprenant 1 ' application d'un sirop 
d'enrobage, caracterise en ce que ledit sirop cemprend 
au moins un polyol, au moins un polysaccharide de haut 
poids moleculaire et au moins une matiere grasse. 
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Selon un mode gener a l de realisation de 
1 invention, le precede consist, 4 humidifier d e fa? on 
homogene l a surfece des sucres cuits 4 enrober 4 l- alde 
dudit sirop d'enrobage, et 4 les mettre en ^ 
-mte. 4 assurer une bonne repartition du sirop 
d'enrobage. Le precede conforme 4 1'invention necessite 
- ,oi„s une, »ai s de preference deux applications 
dudit sirop d'enrobage. 

Le sirop d'enrobage peut etre appligue sur les 

sucres cuits places h^o 

Peaces dans une turbine de 

drage.f .cation, celle-ci pourra avoir „ne forme 
ord.na.re, c'est a dire une forme en tulipe avec un axe 
de revolution incline ou bien une forme cylindrigue 
avec un axe horizontal. 

Les sucres cuits presenteront une forme de 
preference ov a le ou spherigue. 

En ce qui concerne la composition du sucre cuit 
sans s„cre a enrober, tons types de sirops peuvent etre 
utUrses, sachant que Von vise toujours a obtenir un 
sucre cuit suffisamment stable avant enrobage. r ar 
exemple, on pourra preparer des sucres cuits a partir 
de sirops de maltitol, comme notamment le LYCASIN®hbc 
developpe par la Demanderesse, seul ou en melange avec 
du mannitol, ces sirops etant connus pour conferer une 
stebrlrte satisfaisante aux sucres cuits papillotes. 

De preference, le ou les polyols. i e ' ou les 
polysaccharides de haut poids moleculaire ainsi gue la 
ou les matieres grasses sont melanges prealablement 4 
1'enrobage de maniere 4 constituer ledit sirop 
d'enrobage. * 

Selon une variante avantageuse de 1' invention, 
ledxt precede comprendra en particulier 1'application 
un sirop d'enrobage comprenant au moins un polyol 
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choisi dans le groupe constitue par le maltitol, le 
mannitol, 1' erythritol, le lactitol et l'isomalt, et 
leurs melanges. 

On entend par polysaccharide de haut poids 
moleculaire au sens de la presente invention les gommes 
vegetales telles que notamment les gommes arabique, 
adragante, ainsi que les amidons, modifies ou' non, la 
cellulose microcristalline et ses derives, 
susceptibles de remplir la meme f onction que les gommes 
vegetales dans un procede selon 1' invention. On vise en 
particulier les maltodextrines, le polydextrose, les 
oligosaccharides comme notamment les 

f ructooligosaccharides , galactooligosaccharides , 

isomaltooligosaccharides , maltooligosaccharides ,' 

l'inuline et les maltodextrines branchees hydrog^nees 
ou non telles que decrites dans la demande de brevet 
EP 1.006. 128 dont la Demanderesse est titulaire, qui 
pr<§sentent entre 15 et 35% de liaisons glucosidiques 
1-6, une teneur en sucres r^ducteurs inf^rieure k 20%, 
un indice de polymol<§cularite inf<§rieur a 5 et une 
masse moleculaire moyenne en nombre Mn au plus <§gale & 
4500 g/mole, et leurs melanges. 

Selon une autre variante du proced6 selon 
1' invention, ledit sirop d'enrobage comprend en outre 
au moins un silicate. II s'agira en particulier de 
silicate de magnesium encore appel£ « talc » par 
1'horame du metier. 

En ce qui concerne la mati&re grasse, tout type de 
mati^res grasses utilisables en confiserie alimentaire 
ou pharmaceutique convient bien. On peut citer h titre 
d'exemple la paraffine et la vaseline, seules ou en 
melange entre elles. 



Par matieres grasses, on vise egalement au sens de 
la presente invention les aires, comme par exemple la 
cire d'abeille, de carnauba, de candellila, shellac et 
cire microcristalline. 

II va de soi que dans la pratique, en fonction des 
applications visees, ledit sirop d'enrobage peut 
comprendre egalement un ou" plusieurs constituants 
choisis et ce, sans que cette liste ne soit limitative, 
dans le groupe comprenant les ar6mes, les colorants, 
les edulcorants intenses, les acides, les extraits de 
plantes, les vitamines, seuls ou en melange entre eux. 

Selon une autre variante du procede selon 
1' invention, ledit sirop d'enrobage comprend au moins 
un sirop de maltitol de type LYC AS IN®HBC tel que ceux 
decrits dans le brevet EP 0.561.089 dont la 
Demanderesse est titulaire, et au moins une matiere 
grasse . 

L' invention conceme egalement un sucre cuit sans 
sucre enrobe selon ledit proced6. 

L' invention conceme en outre un sucre cuit sans 
sucre enrobe, caracterise en ce que son enrobage 
comprer^ au moins un polyol, au moins un polysaccharide 
de haut poids moleculaire et au moins une matiere 
grasse. Selon une variante de 1' invention, 1' enrobage 
dudit sucre cuit comprend en outre au moins un silicate 
et de preference un silicate de magnesium. 

A la connaissance de la Demanderesse, de tels 
sucres cuits sans sucre enrobes, stables au stockage- 
sans papillotage constituent de nouveaux produits 
industriels . 

Selon une variante avantageuse de 1' invention, 
ledit enrobage comprend au moins un polyol choisi dans 
le groupe constitue par le maltitol, le mannitol, 
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l'erythritol, le lactitol et l'isomalt, et leurs 
melanges. De preference, 1' enrobage comprend du 
maltitol. 

5 Le sucre cuit enrobe selon un proc£de conforme a 

1' invention pr£sente une stability au stockage accrue. 
Plus precisement, il presente une reprise en eau 
beaucoup plus faible que le sucre cuit nu. 

Selon une variante avantageuse de 1' invention, des 
10 resultats tres signif icatif s, en terme notamment de 
stability, ont ete obtenus en enrobant selon un procede 
conforme k 1' invention un sucre cuit sans sucre 
prepare, avant enrobage, a partir d'un sirop de 
maltitol. On entend par sirop de maltitol au sens de 
15 1' invention des sirops de type LYCASINOHBC 
commercialisms par la Demanderesse. Selon une variante 
pr£f erentielle, de tr&s bons resultats sont obtenus en 
pr£parant des sucres cuits sans sucre, avant enrobage, 
a partir de melanges desdits sirops de maltitol avec 
20 jusqu'a 10% en poids de mannitol. 

L' invention vise enfin un sirop d' enrobage 
caract«|ris6 en ce qu'il comprend au moins un polyol, au 
moins un polysaccharide de haut poids mol6culaire et au 
moins une matifere grasse. 

25 De preference, ledit polyol est choisi dans le 

groupe constitu£ par le maltitol, le mannitol, 
l'erythritol, le lactitol et l'isomalt, et leurs 
melanges. Ledit sirop d' enrobage comprend 
avantageusement au moins 5% en poids dudit polyol, et 

30 au plus 70% en poids. Au-dela de cette teneur, on 
observe en effet des phenomenes de cristallisation 
indesirables, qui impliquent que le revetement devient 
opaque . 
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De fa<?on encore plus pref erentielle, ledit 

polysaccharide est choisi dans le groupe constitu£ par 

les gommes veg6 tales, les amidons modifies ou non, la 

cellulose microcristalline et ses derives, le 

5 polydextrose, les oligosaccharides et les 

maltodextrines branches hydrog£n£es ou non pr^sentant 

entre 15 et 35% de liaisons glucosidiques 1,-6, une 
* 

teneur en sucres r^ducteurs inferieure a 20%, un indice 

de polymol£cularit£ inf£rieur a 5 et une masse 
10 moldculaire moyenne en nombre Mn au plus 6gale a 

4500 g/mole, seuls ou en melange. Le sirop d'enrobage 

comprendra avantageusement 0,5 a 30% en poids dudit 

polysaccharide . 

En ce qui concerne la matifere grasse, celle-ci 
15 sera presente dans le sirop d'enrobage a hauteur de 10 

a 40% en poids. 

En ce qui concerne le silicate, le sirop 

d'enrobage en comprendra de preference 0,5 k 30% en 

poids . 

20 De tr£s bons r^sultats ont et£ obtenus avec un 

sirop d'enrobage comprenant 30 & 50% en poids de 
polyols, 1 k 10% en poids de polysaccharide de haut 
poids moleculaire, 20 k 30% en poids de mati&re grasse 
et 5 k 15% en poids de silicate. 

25 

L' invention sera mieux comprise k l'aide des 
exemples qui suivent et des figures 1 et 2 qui s'y 
rapportent, qui se veulent illustratifs et non 
limitatif s . 
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Exemple 1 

1 . Preparation des sucres cuits 



5 Formules : 



Identification 

des sucres cuits 
• 

non enrobes 


Composition mise 
en oeuvre 


Temperature 
de cuisson 


Teneur en 
eau (%) 


Temperature 
de transition 
vitreuse (°C) 


T 


100 % Isomalt 
(temoin) 


190°C 


1,9% 


46,0°C 


SI 


100% 
LYCASIN®HBC 


153°C 


2,7% 


42,1°C 


S2 


90% 
LYCASIN®HBC 
10% mannitol 


190°C 


1,7% 


45,1°C 



2 .Preparation du sirop d'enrobage. 



Formule : 

- maltitol (MALTISORB® P200) 380,0 
10 - eau 230,0 

- Gomme arabique 30,0 

- Talc 120,0 

- Matiere grasse 240,0 



1000,0 

Dans un m^langeur planetaire, introduire 1'eau 
bouillante. 

Aj outer la gomme arabique en poudre, melanger 5 
minutes jusqu'& homogen^isation* 

Aj outer le maltitol, melanger jusqu'a obtention 
d'une solution homog&ne* 

Melanger avec la matiere grasse jusqu'& 
homog^neisation . 
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Ajouter le talc, melanger jusqu'a obtention d'une 

suspension homogene. 

Maintenir la suspension d'enrobage ainsi obtenue 

a 80 °C dans un bain-marie. 

3. Enrobage des sucres cuits 

Introduire 200g de sucres cuits dans une, turbine 

4 

de drageif ication. 

Les prechauffer vers 30-35°C avec de l'air chaud 

et sec. 

Sur ces sucres cuits a 30-35°C dans une turbine 
en rotation, ajouter 1 ml du sirop d'enrobage a 80°C. 
Laisser repartir 10 minutes. 

Ajouter eventuellement une deuxieme charge de 
1 ml de sirop d'enrobage. 

Laisser secher les sucres cuits enrobes 12 heures 
a 50% d'humidite relative et a 20°C avant emboitage. 

Les sucres cuits enrobes sont identifies 
conformement a l'exemple precedent de la maniere 
suivante : TE, SEl et SE2 . 

Aspect des sucres cuits apr es enrobage. 
L' enrobage ne modifie pratiquement pas 1' aspect 
des sucres cuits : ils sont translucides . 



Exemple 2 

Stabilite a 66% d'humidite relati ve et 20°C 
On etudie la reprise en eau des sucres cuits 
enrobes selon l'exemple 1 en comparaison avec des 
sucres cuits non enrobes, tels quels ou en boites 
cartons, lors d'un stockage de 10 jours a 66% 
d'humidite relative et a 20°C. 

Les resultats sont illustres par la figure 1. 
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Cette figure montre que l'enrobage reduit 
considerablement l'hygroscopicite des sucres cuits, 
quelle que soit leur composition. 

Conclusion : les sucres cuits enrobes selon 
1' invention, T, SI et S2 ne collent pas a leur support 
apres 10 jours, alors que les sucres cuits non enrobes 
selon l'art anterieur SE1 - et SE2 collent. a leur 
support . 

Stabilite a 75% d'humidite relative et 30°C 

On 6tudie la reprise en eau des sucres cuits 
enrobes selon l'exemple 1 en comparaison avec des 
sucres cuits non enrobes, tels quels ou en boites 
cartons, lors d'un stockage de 1 jour a 70% d'humidite 
relative et a 30°C. 

Les r£sultats sont illustres par la figure 2. 

Cette figure montre que l'hygroscopicite des 
sucres cuits SEl et SE2 est moins importance que le 
temoin sans enrobage T. 

L' aspect des sucres cuits apres stockage montre 
que les sucres cuits SEl et SE2 sont plus beaux, car 
moins graines que les sucres cuits TE. 

: _ JL.es sucres cuits SEl et SE2 collent legerement a 
leur support, mais pas plus que les temoins a 
l'isomalt. 

Les etudes, de stabilite en boites cartons 
montrent que ni SEl ni SE2 ne collent sans emballage 
individuel, que ce soit a 66% HR ou a 70% HR, alors que 
SI et S2 collent. 

Ces sucres cuits selon 1' invention peuvent done 
§tre commercialisms nus, et grainent moins que des 
sucres cuits a l'isomalt. 
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REVENDICATIONS 
1. Proceed d'enrobage de sucres cuits sans sucre, 
permettant la creation d'un revetement dur et 
translucide, comprenant ^application d'un sirop 
d'enrobage, caracterise en ce que ledit sirop comprend 
au mbins un polyol, au moins un polysaccharide 'de haut 
poids moleculaire et au moins une matiere grasse. 

2. Precede d'enrobage selon la revendication 1, 
caracterise en ce que ledit sirop d'enrobage comprend 
en outre au moins un silicate. 

3. precede d'enrobage selon l'une ou 1' autre des 
revendications 1 et 2, caracterise en ce que le polyol 
est choisi dans le groupe constitue par le maltitol, le 
mannitol, 1 ' erythritol , le lactitol et l'isomalt, et 
leurs melanges. 

4. Precede selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 3, caracterise en ce que le 
polysaccharide de haut poids moleculaire est choisi 
dans le groupe constitue par lea gommes vegetales, lea 
amidons modifies ou non, la cellulose microcristalline 
et aes^derivea, le polydextrose, les oligosaccharides 
et les maltodextrines branchees hydrogenees ou non 
presentant entre 15 et 35% de liaisons glucosidiques 
1-6, une teneur en sucres reducteurs inferieure a 20%, 
un indice de polymolecularite inferieur a 5 et une 
masse moleculaire moyenne en nombre Mn au plus egale a 
4500 g/mole, et leurs melanges. 

5. Precede d'enrobage selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 4, caracterise en ce que ledit sirop 
d'enrobage comprend du maltitol. 
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6. Procede selon l'une quelconque des 
revendications 2 a 5, caracterise en ce que le silicate 
est un silicate de magnesium. 

7. Sucre cuit sans sucre enrobe, susceptible 
d'etre obtenu par le procede conforme a l'une 
quelconque des revendications 1 a 6. 

'8. Sucre cuit sans sucre enrobe, caracterise en ce 
que son enrobage comprend au moins un polyol, au moins 
un polysaccharide de haut poids moleculaire et au moins 
une matiere grasse. 

9. Sucre cuit selon la revendication 8, 
caracterise en ce que son enrobage comprend en outre au 
moins un silicate. 

10. Sucre cuit selon l'une ou 1' autre des 
revendications 8 et 9, caracterise en ce que le polyol 
est choisi dans le groupe constitue par le maltitol, le 
mannitol, 1 ' erythr itol , le lactitol et l'isomalt, et 
leurs melanges. 

11. Sucre cuit selon l'une quelconque des 
revendications 7 a 10, caracterise en ce qu'il est 
prepare, avant enrobage, a partir d'un sirop de 
maltiteel en melange avec au plus 10% en poids de 
mannitol . 

12. Sirop d' enrobage, caracterise en ce qu'il 
comprend au moins un polyol, au moins un polysaccharide 
de haut poids moleculaire et au moins une matiere 
grasse . 

13. Sirop d' enrobage selon la revendication 12, 
caracterise en ce que le polyol est choisi dans le 
groupe constitue par le maltitol, le mannitol, 
1' erythr itol, le lactitol et l'isomalt, et leurs 
melanges . 
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14. Sirop d'enrobage selon l'une ou 1' autre des 
revendications 12 et 13, caracterise en ce que le 
polysaccharide est choisi dans le groupe constitu6 par 
les gommes vegetales, les amidons modifies ou non, la 
5 cellulose microcristalline et ses derives, le 
polydextrose, les oligosaccharides et les 
maltodextrines branches hydrog£n6es ou non presentant 
entre 15 et 35% de liaisons glucosidiques 1-6, une 
teneur en sucres reducteurs inferieure a 20%, un indice 
10 de polymolecularite inferieur a 5 et une masse 
mol^culaire moyenne en nombre Mn au plus 6gale k 
4500 g/mole, et leurs melanges. 
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